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(57) Abstract 



In particular a low-alcohol or alcohol-free beer, which has a content of between 0.3% and 2.0% by volume of glycer- 
ine which improves the full-bodied quality. The beer is produced by fermentation of a wort followed, if necessary, by rem- 
oval of alcohol. To improve the full-bodied quality, the said glycerine content of the beer is adjusted by fermentation in 
conditions which lead to increased glycerine production and/or by the addition of glycerine or a glycerine-containing li- 
quid. 

(57) Zusammenfassung 

Ein insbesondere, alkoholarmes oder alkohofreies Bier, das einen die Vollmundigkeit verbessernden Gehalt von 0,3 
bis 2,0 Vol % Glycerin aufweist. Das Bier wird durch Vergaren einer Wurze sowie gegebenenfalls nachfolgenden Alkoho- 
lentzung hergestellt, wobei man zur Verbesserung der Vollmundigkeit durch Vergaren unter zu vermehrter Glycerinbil- 
dung fuhrenden Garbedingungen und/oder Zugabe von Glycerin oder einer glycerinhaltigen Flussigkeit den gennanten 
Glyceringehalt des Bieres einstellt. 
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Bier und Verfahren zu dessen Herstellung 



Die Erfindung betrifft ein Bier, insbesondere ein al kohol armes 
oder al kohol frei es Bier, sowie ein Verfahren zu dessen Herstel- 
1 ung . 

Es sind bereits zahlreiche Verfahren zur Herstellung von 
al kohol armem oder al kohol frei em Bier bekannt, bei denen einem 
nach herkbmml i chen Br auverf ahren hergestel 1 tern Bier mit normalem 
Al kohol gehal t nachtraglich mindestens ein Teil des Alkohols 
entzogen wird. Das in der DE-OS 14 42 238 beschriebene Verfahren 
dieser Art sieht ein Abdampfen des Alkohols in einem Dunnschi cht- 
verdampfer bei Temperaturen unterhalb von 70 ° C vor. Aus der 
DE-AS 12 66 266 ist ferner ein ahnliches Verfahren bekannt, 
bei welchem das Bier zunachst einer Zer staubungsverdampf ung 
im Vakuum und dann einer anschl i eSenden Dunnschi chtverdampf ung 
im Vakuum unterworfen und der Riickstand rlickverschni tten und 
mit Kohlensaure impragniert wird. 

Aus der DE-OS 24 05 543 und der DE-PS 7 21 249 sind ferner Ver- 
fahren zur adsorbtiven Al kohol entfernung aus Bier bekannt. Ein 
Verfahren zur Herstellung von alkoholarmem Bier durch Umkehr- 
osmose ist in der DE-OS 23 23 094 offenbart. Daneben wurden 
Verfahren zur Herstellung alkoholarmer Biere durch Unterbrechung 
der Garung oder Auskochen des Bieres in der Sudpfanne vorgeschla- 
gen. SchlieSlich besteht auch die Moglichkeit, dem Bier durch 
Hochdruckextrakti on mit fluvdem C0 o Alkohol zu entziehen. 
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Alle vorgenannten Verfahren zum Al kohol entzug aus dem Bier haben 
den Nachteil, daB neben der Reduzierung des fur die Vollmundi gkei t 
wichtigen AT kohol gehal tes auch andere den sensorischen Gesamt- 
eindruck beei nf 1 ussende Stoffe mit entfernt werden, so daS die 
geschmackl i che Qualitat derartiger alkohol armer oder alkohol- 
freier Biere den normalen Bieren in der Vol 1 mundi gkei t erheb- 
lich nachsteht. Hinzu kommt, daS die Umkehrosmose und die Hoch- 
druckextrakti on aufwendige und rel ati v storanf 31 1 i ge Anlagen 
erfordern und sich wegen der technischen Schwi eri gkei ten bisher 
in der Praxis nicht durchgesetzt haben. 

Auch bei Vollbieren, Diatbieren, Starkbieren, Schankbieren und 
Ei nf achbi eren mit Al kohol gehal ten im Bereich zwischen etwa 1,5 
und 6,0 Gewi chtsprozent kann je nach den Ausgangsstof f en und 
Garbedi ngungen das erhaltene Bier trotz unvermi nderten Al kohol- 
gehalts hinsichtlich der Vol Imundi gkei t und anderer geschmack- 
licher Faktoren verbesserungsbediirf ti g sein, 

Aufgabe der Erfindung ist es nun, ein Bier, insbesondere ein 
al kohol armes oder al kohol frei es Bier, sowie ein Verfahren zu 
dessen Herstellung zu schaffen, das mit einfachen, unauf wendi gen 
Mitteln eine verbesserte Vol 1 mundi gkei t ergibt und eine dem 
Rei nhei tsgebot entsprechende Herstellung zulaSt. 

Zur Losung dieser Aufgabe ist das Bier erf i ndungsgemaB gekenn- 
zeichnet durch einen die Vol 1 mundi gkei t verbes sernden Gehalt 
von 0,3 bis 2,0 Vol. %, vorzugsweise 0,4 bis 1,5 Vol. % und 
insbesondere 0,5 bis 1,2 Vol . % Glycerin. 

Auch bei herkomml i chen Br auverf ahren wird zwar beim Vergaren 
der Wurze neben dem Athyl al kohol. als Nebenprodukt eine geringe 
Menge Glycerin gebildet, die jedoch bei den nach den vorbekannten 
Brauverf ahren erzeugten Bieren deutlich unter 2 g/1 liegt. 
Es ist auch bekannt, daB einige spezielle Hefearten, z.B. 
Zygosaccharomyces aci di f aci ens Nicker son, Saccharomyces rouxi i 
und Saccharomyces mellis neben Athyl al kohol bis zu 50 % der 
verbrauchten Koh 1 enhydr ate in Glycerin unzuwandeln. Diese Hefe- 
arten sind aber bisher nicht auf ihre Eignung zur Bi erher stel 1 ung 
untersucht oder in Br auverf ahren eingesetzt worden. 
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Erst die uberr aschende Erkenntnis, daS alkoholarme oder alkohol- 
freie Biere mit einem nach den her komml i chen Brauverf ahren nicht 
erzielbaren Gl yceri ngehal t zwischen 0,3 und 2,0 Vol, % eine 
so stark verbesserte Vol 1 mundi gkei t aufweisen, daS sie sensorisch 
von entsprechenden , nicht al kohol reduzi erten Bieren praktisch 
kaum zu unterschei den sind, macht es sinnvoll, Biere mit ent- 
sprechendem Gehalt an zugesetztem oder wahrend der Garung in 
situ erzeugtem Glycerin zu schaffen. 

Vorteilhafte weitere Ausgestal tungen des Bieres sind in den 
Unteranspriichen 2 bis 4 beschrieben. 

Gegenstand der Erfindung ist ferner ein Verfahren zur Herstel- 
lung von Bier, insbesondere al kohol armem oder al kohol frei em 
Bier, durch Vergaren einer Wiirze sowie gegebenenf all s nachfol- 
gendem Al kohol entzug , das gekennzei chnet ist durch die Merkmale 
des Patentanspruches 5. 

Vorteilhafte weitere Ausgestal tungen des Verfahrens sind in 
den Unteranspriichen 6 bis 11 beschrieben. 

Wenn man die Vergarung der Wiirze in Gegenwart der im Patentan- 
spruch 10 genannten osmophilen Hefen durchfiihrt, sollen die 
Garbedi ngungen zweckmaBig so gewahlt werden, daB einerseits 
biertypische Bedingungen vorliegen und andererseits Bedingungen 
eingehalten werden, die eine auf Kosten der Al kohol produkti on 
vermehrte Gl yceri nprodukti on gewahr 1 ei sten . Hierzu konnen speziell 
aufbereitete Braumalze verwendet werden. Bei einigen dieser 
wird zweckmaBig ein Zusatz von durch diese osmophilen Hefen 
vergarbaren Zuckern, insbesondere Starkezucker vorgenommen, 
' da sie bei der Garung den grSBten Teil der Koh 1 enhydrate des 
Maizes nicht verwerten konnen. In diesem Falle stellen die zu- 
gesetzten Zucker die wesentliche Kohl enstoff quell e fur die an- 
aerobe Garung dar. Neben anderen bi ertypi schen Stof f wechsel pro- 
dukten kann sich dabei ein Verhaltnis der Glyceri nprodukti on 
zur Al kohol produkti on von etwa 1 : 0,8 - 0,9 ergeben . Bei dieser 
Garung werden, bezogen auf die gebildete Gl yceri nmenge etwa 
ein Drittel dieser Menge an Essigsaure und etwa 4 % dieser Menge 
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an Milchsaure gebildet, die jedoch beim Austreiben des Alkohols 
durch Vakuum-Ei ndampf ung zusammen mit dem Athylalkohol so weit- 
gehend entfernt werden, da6 sie die geschmack 1 i chen Ei genschaf ten 
des erhaltenen Bieres nicht nachteilig beei nf 1 ussen . 

Nach AbschluB der Garung kann das erhaltene Bier vor oder nach 
einer AT kohol reduzi erung noch mit nach einem anderen Verfahren 
hergestellten Bier gemischt und/oder einer Reifung und/oder 
Nachgarung mit einer anderen oder der gleichen Hefe unterzogen 
werden . 

Das technisch und wi rtschaf tl i ch einfachste Verfahren besteht 
jedoch darin, entweder bereits der Wurze oder dem nach der Garung 
erhaltenen Bier vor oder nach einer etwaigen AT kohol reduzi erung 
Glycerin oder eine glyceri nhal ti ge Flussigkeit in solcher Menge 
zuzusetzen, daS sich innerhalb des in den PatentansprUchen ge- 
steckten Rahmens ein unter Berucksi chti gung der Vol 1 mundi gkei t , 
der Geschmacksharmoni e und der geschmackl i chen Ei genschaf ten 
gewahlter Glyceri ngehal t ergibt. 

Im Folgenden werden bevorzugte Ausf iihrungsf ormen des Bieres 
und der ent sprechenden Herstel 1 ungsverf ahren an Hand von Bei- 
spielen weiter erlautert. 

B e i s p i e 1 1 

Aus einem im Handel bef i ndl i chen , nach herkbmml i chen Verfahren 
hergestellten Qua! i tatsbi er Pilsener Brauart mit milder Bittere, 
einem Stammwiirzegehal t von 12 Gew. %, einem wirklichen Extrakt- 
gehalt von 4 Gew. %, einem Al kohol gehal t von etwa 4 Gew. % und 
einem Bitterwert von etwa 25 EBC-Ei nhei ten wurde durch Vakuum- 
destillation einerseits ein al kohol armes Bier mit einem Alkohol- 
gehalt von 1,5 Gew. % und andererseits ein al kohol frei es Bier 
mit einem Al kohol gehal t unter 0,05 Gew. % hergestellt. Dem er- 
haltenen, alkoholarmen Bier wurden 0,5 Vol. % und dem alkohol- 
freien Bier 0,85 Vol. % reinstes Glycerin (Merck 4093, EWG-Nr. 
E 422) zugesetzt, die Biere dann mit Wasser auf das vor der 
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Al kohol austrei bung vorhandene Ausgangs vol umen riickverdunn t und 
rekarboni si ert . Das Verkosten der so erhaltenen Biere ergab, 
daS beide Versuchsbi ere dem im Handel befindlichen Ausgangsbier 
im Geruch uberlegen und in Geschmack und Vollmundi gkei t praktisch 
gleich waren und bei gleichem Schaumbild bessere Schaumhal tbar- 
keit und Schaumhaf tungsvermogen zeigten. 

Beispiel 2 

Zur Herstellung eines dem im Beispiel 1 verwendeten, im Handel 

befindlichen Bier Pilsener Brauart sensorisch ent sprechenden 

al koholf reien Bieres wurde ausgehend von einem Malz mit einem 

EiweiSgehalt von 16 Gew. %, einer Farbe von 6 EBC , einer Koch- 

farbe von 11 EBC (bezogen auf KongreSwiirzeverhal tni sse ) , einer 

Viskositat der KongreGwurze von mindestens 1,75 mPa s, einer 

Mehlschrotdifferenz von 3 Gew. % 9 einem EiweiBldsungsgrad von 

44 % und einem Gehalt an loslichem Stickstoff in 100 ml 12 %-iger 

Laboratori umswtirze von liber 130 mg nach einem Zwei mai sch verf ahren 

mit einer Temper aturfol ge 50/75/77 ° C zur Erzielung eines 

niedrigen scheinbaren Endvergarungsgr ades von etwa 25 % eine 

Wlirze mit einem St ammwurzegehal t von 11 Gew. % und einem Bitter- 

wert von 48 EBC -Ei nhei ten hergestellt und durch Druckgarung 

mit einer untergarigen Hefe bei Gartemperaturen zwischen 15 

und 18 ° C bis zur Endvergarung (wirklicher Extraktgehal t 8 

Gew. %, Alkoholgehalt 1,5 Gew. %) vergoren und einer ansch 1 i eSenden 

Warmrei f ephase von 24 h unterzogen. Das erhaltene Bier wurde 

dann in einem Vakuumrotat i ons verdampf er bei einem Druck von 

etwa 15 mm Hg und Temperaturen von etwa 3o ° C bis auf einen 

Restal kohol gehal t von etwa 0,1 Gew. % ental kohol i si ert , dann 

auf einen wirklichen Extraktghehal t von 4 % rlickverdunnt , mit 

0,55 Vol. % Glycerin versetzt und rekarboni si ert . Das so erhaltene 

alkoholfreie Bier war bei der Verkostung im Vergleich zu dem 

im Handel befindlichen Ausgangsbier des Beispiels 1 im Geruch 

etwas schwacher, im Geschmack jedoch besser und in der Giite 

der Bittere und in der Vollmundi gkei t gleich. Die Schaumhalt- 

barkeit und das Schaumhaf tungsvermogen waren besser. 
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B e i s p i e 1 3 

Nach dem Verfahren des Beispiels 2 wurde ein al kohol frei es Bier 
hergestellt, wobei jedoch jetzt eine obergarige Hefe und Gar- 
temperaturen zwischen 20 und 25 ° C verwendet wurden. Das so 
erhaltene alkoholfreie Bier erwies sich wegen seines hoheren 
Gehaltes an Garungsnebenprodukten im Vergleich zu dem im Handel 
bef i ndl i chen Ausgangsbier al s im Geruch deutlich besser und 
in den Ubrigen sensorischen Merkmalen gl ei chwerti g . Das Versuchs- 
bier wurde insgesamt etwas besser bewertet. 



B e i s p i e 1 4 

Aus dem Malz gemaS BeispieT 2 wurde nach dem gleichen Zweimaisch- 
verfahren eine Wurze mit einem Stammwurzegehal t von 14 Gew. % 
(davon 8 Gew. % durch Mai zschiittung und 6 Gew. % durch Zusatz 
von St arkezucker ) und einem Bitterwert von 48 EBC-Ei nhei ten 
hergestellt u-nd durch Druckgarung bei einer Gartemperatur von 
25 ° C in Gegenwart von Zygosaccharomyces acidifaciens Nickerson 
bis weitgehend zur Endvergarung (auf diese Hefe bezogen) mit 
einem wirklichen Extraktgehal t von 9 Gew. %, einem Al kohol gehal t 
von 1,15 Gew. %, einem Glyceri ngehal t von 1,35 Gew. %, einem 
Essi gsauregehal t von 0,45 Gew. % und einem Mi 1 chsauregehal t 
von 0,05 Gew. % vergoren. Das erhaltene Produkt wurde einer 
Warmrei f ephase von 24 h unterzogen, dann in einem Vakuumrotat i ons- 
verdampfer auf einen Restal kohol gehal t von 0,1 Gew. % und einem 
Restsauregehal t von 400 mg/1 eingestellt, auf einen wirklichen 
Extraktgehal t von 4,5 % ruck verdunnt und rekarboni si ert . Bei 
den Angaben liber den wirklichen Extraktgehal t i st zu beriicksich- 
tigen, daS 1,35 Gew. % Glycerin einem wirklichen Extraktgehal t 
von etwa 1 Gew. % entsprechen, so daS dieser bei Abwesenheit 
von Glycerin vor der Ental kohol i si erung bei 8 Gew. % und nach 
der Ruckverdunnung bei 4 Gew. % liegen wurde. Auch dieses Bier 
hatte Pi 1 schar akter und erwies sich in seiner Vol 1 mundi gkei t 
und seinen sonstigen Geschmacksei genschaf ten dem Ausgangsbier 
des Beispiels 1 aquivalent. 
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Ein herkomml i ches , im Handel befindliches Bier Pilsener Brauart 
mit einem Stammwurzegehal t von 11,4 Gew. %, einem wirklichen 
Extraktgehal t von 3,8 Gew. % und einem Al kohol gehal t von 3,7 
Gew. % wurde mit einem mit dem Malz und dem Mai schverf ahren 
des Beispiels 2 erzeugten Bier mit einem St ammwiirzegehal t von 
15 Gew. %, einem wirklichen Extraktgehal t von 13 Gew. % und 
einem Al kohol gehal t von etwa 1 Gew. % und Wasser im Gewichts- 
verhaltnis 3:1:4 ver schni tten . Das erhaltene Gemisch mit einem 
Stammwurzegehal t von 6,15 Gew. % 9 einem wirklichen Extraktgehal t 
von 3,05 Gew. % und einem Al kohol gehal t von etwa 1,5 Gew. % 
wurde in einem Vakuumrotati onsverdampf er auf einen Restalkohol- 
gehalt von etwa 0,1 Gew. % eingestellt, mit Wasser auf das Aus- 
gangsvolumen ruckverdunnt , mit 0,65 Vol. % Glycerin versetzt 
und rekarboni siert. Das erhaltene Bier besaB Pi 1 scharakter und 
wurde im Vergleich zu dem im Handel befindlichen Ausgangsbier 
im Geruch und der Glite der Bittere besser bewertet und. in der 
Vol 1 mundi gkei t hoher ei ngeschatzt , wahrend die ubrigen geschmack- 
lichen Merkmale gleich waren. Der Schaum des Ver suchsbi eres 
war feinporiger und zeigte eine bessere Haltbarkeit und ein 
besseres Haf tungsvermdgen . Insgesamt wurde das Versuchsbier 
bevorzugt . 

B e i s p i e 1 6 

Nach einem dem Beispiel 1 ent sprechenden , jedoch auf Schankbier 
zugeschni ttenen Verfahren wurde bei ansonsten gleichen Rohstoff- 
mengen und -qualitaten ( Stammwurzegehal t 8 Gew. %, wirklicher 
Extraktgehal t 2,7 Gew. %, Al kohol gehal t 2,7 Gew. %, Bitterwert 
25 EBC-Einheiten ) ein Schankbier hergestellt und nachfolgend 
mit 0,5 Vol. % Glycerin versetzt. Das so erhaltene Bier besaB 
Pi 1 scharakter und wurde im Geruch und Geschmack als reiner und 
besser beurteilt, wahrend die Gute der Bittere, die Vollmundig- 
keit und die Schaumwerte keine si gni f i kanten Unterschiede er- 
gaben. Insgesamt wurde das Versuchsbier bevorzugt. 
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PATENTANSPRUCHE 



1. Bier, insbesondere alkoholarmes oder al kohol f rei es Bier, 
gekennzei chnet durch einen die Vol Imundi gkei t verbessernden 
Gehalt von 0,3 bis 2,0 Vol. %, vorzugsweise 0,4 bis 1,5 
Vol. % und insbesondere 0,5 bis 1,2 Vol. % Glycerin. 

2. Al kohol armes oder al kohol f rei es Bier nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzei chnet , daB der gesamte Glyceri ngehal t aus 
durch Vergaren der Wurze in Gegenwart einer vermehrt 
Glycerin erzeugenden Hefe in situ gebildeten Glycerin 
best eh t . 

3. Al kohol armes oder al kohol f rei es Bier nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzei chnet , daS der Glyceri ngehal t iiberwiegend 
aus in die Wurze oder vor oder nach dem Al kohol entzug in 
das Bier ei ngebrachtem Glycerin besteht. 

4. Bier nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB darin zusatzlich noch 0,05 bis 0,5 Vol. % vorzugs- 
weise 0,1 bis 0,3 Vol. % eines oder mehrerer Zuckeral kohol e , 
insbesondere Erythrit und/oder D-Arabit enthalten sind. 

5. Verfahren zur Herstellung von Bier, insbesondere al kohol - 
armem oder al kohol f rei em Bier, durch Vergaren einer WUrze 
sowie gegebenenf al 1 s nachf ol genden Al kohol entzug , dadurch 
gekennzei chnet , daB man zur Verbesserung der Vol 1 mundi gkei t 
durch Vergaren unter zu vermehrter Gl yceri nbi 1 dung fuhren- 
den Garbedi ngungen und/oder Zugabe von Glycerin oder einer 
glyceri nhal ti gen Fl iissi gkei t ei nen Gehalt des Bieres zwischen 
0,3 und 2,0 Vol. %, vorzugsweise zwischen 0,4 und 1,5 Vol. % 
und insbesondere zwischen 0,5 und 1,2 Vol. % einstellt. 
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6. Verfahren nach Anspruch 5 zur Herstellung eines alkoholarmen 
Bieres, bei welchem man ein nach herkomml i chen Br au verfahren 
erzeugtes Bier mit einem Al kohol gehal t iiber 1,5 Gew. % durch 
Ei ndampf en , Umkehrosmose , Al kohol adsopti on oder Druckex- 
traktion sowie gegebenenf al 1 s nachf ol gendes Verdlinnen und 
Rekarboni si eren auf einen Al kohol gehal t zwischen 0,5 und 

1,5 Gew. % einstellt, dadurch gekennzei chnet , daB man einen 
Glyceri ngehal t zwischen 0,3 und 0,1 Vol. % und vorzugsweise 
zwischen 0,4 und o,7 Vol. % einhalt. 

7. Verfahren nach Anspruch 5 zur Herstellung eines im wesent- 
lichen al kohol frei en Bieres, bei welchem man ein nach her- 
kommlichen Br au verfahren erzeugtes Bier mit einem Alkohol- 
gehalt liber 1,5 Gew. % durch Ei ndampf en , Umkehrosmose , Al- 
kohol adsorpti on oder Druckextr akt i on sowie gegebenenf al 1 s 
nachf o 1 gendes Verdunnen und Rekarboni si eren auf einen Alkohol- 
gehalt unter 0,5 Gew. % und vorzugsweise unter 0,1 Gew. % 
einstellt, dadurch gekennzei chnet , daB man einen Glycerin- 
gehalt zwischen 0,5 und 1,8 Vol. %, vorzugsweise zwischen 

0,7 und 1,4 Vol. % und insbesondere zwischen 0,8 und 1,1 
Vol . % einhalt . 

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 5 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man in die Wurze oder vor oder nach dem Al- 
koholentzug in das Bier eine glyceri nhal ti ge Flussigkeit, 
bei spi el swei se ein Bier mit hi nrei chendem Glyceri ngehal t 

ei nbri ngt . 

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 5 bis 8, bei welchem 
man das Bier einer Dunnschi cht-Ei ndampf ung im Vakuum unter- 
wirft, dadurch gekennzei chnet , daB man die glyceri nhal ti ge 
Flussigkeit in das eingedampfte Bier vor oder nach einer 
etwaigen Ruckverdtinnung ei nbri ngt. 
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10. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man die Vergarung der WUrze in Gegenwart einer 
osmophilen Hefe, insbesondere Zygosaccharomyces acidifaciens 
Nickerson, Saccharomyces rouxii oder Saccharomyces mellis 
durchf iihrt . 

11. Verfahren nach Anspruch 5 oder lo, dadurch gekennzei chnet , 
daS man das in der Wtirze verwendete Malz, die verwendete 
Hefe und die Garbedi ngungen so abstimmt, daB bei der Garung 
die Kohl enhydrate des Maizes kaum verwertet werden. 

12. Verfahren nach Anspruch lo oder 11, dadurch gekennzei chnet , 
daB man in die Wtirze noch von der verwendeten osmophilen 
Hefe vergarbare Zucker, insbesondere Starkezucker einbringt. 
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